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INTISARI

Tepung jagung putih memiliki nilai karbohidrat yang hampir sama dengan beras
yaitu sebesar 85,34% serta memiliki kandungan amilopektin yang tinggi yaitu
sebesar 57,66% yang berperan dalam pembentukkan gel nasi analog, namun
memiliki kadar amilosa yang rendah yaitu 17,73%. Pati ganyong ditambahkan
untuk memperbaiki rasio amilosa agar didapatkan tekstur nasi yang tidak terlalu
pulen. Pati ganyong memiliki amilosa sebanyak 42,40%. Kedua bahan tersebut
tidak dapat menyatu sehingga perlu ditambahakan GMS, air, dan minyak.
Penggunaan GMS (Glycerol Monostearate) berfungsi sebagai bahan pengikat
yang dapat mengikat bahan, minyak dan air yang akan mempengaruhi hasil akhir
tekstur beras analog. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kombinasi
terbaik antara proporsi tepung jagung putih dan pati ganyong dengan
penambahan GMS. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) pola faktorial dengan 2 faktor. Faktor 1 adalah proporsi tepung jagung
putih : pati ganyong (60%:40 , 70%:30%, 80%:20%) dan faktor 2 adalah
penambahan GMS (2%; 3%; 4%). Data analisa menggunakan ANOVA dan uji
lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan proporsi tepung jagung putih : pati
ganyong (70%:30%) dengan penambahan GMS 3% merupakan perlakuan
terbaik yang menghasilkan beras analog dengan kriteriakadar air 7,02%, kadar
abu 0,46%, kadar lemak 0,24%, kadar protein 6,47%, kadar karbohidrat 85,82%,
kadar pati 77,28%, kadar amilosa 26,45%, kadar amilopektin 50,84%, densitas
kamba 0,67 g/ml, daya rehidrasi 98,27%, waktu pemasakan 207,67 detik dan uji
organoleptiknya dengan nilai warna (3,52), rasa (3,84), tesktur (3,68) dan aroma
(3,60)

Kata kunci: beras analog, tepung jagung putih, pati ganyong, Glycerol
Monostearate, fisikokimia
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